



















力をしてきたことを知った〔 9 , 53 , 65〕。  





ア ニ ュ ー ギ ニ ア の 人 々 の 飲 酒 状 況 が 激 し い こ と か ら も 類 推 さ れ
る〔 1 2〕。パプアニューギニアでは 、酒の購入年齢は 1 8 歳以上と
されているが〔 5 3〕、酒屋およびスーパーマーケット、酒類取扱施
設における個人的な飲酒に関して 、飲酒年齢は定められていない
た め 、 過 剰 な 飲 酒 に よ る 害 も 今 日 に 至 る ま で 解 決 さ れ て い な い 。 
世界各地でつくられてきた 酒の多くは、植物性の原料からつく
られ〔 9 , 1 0 , 1 4〕、我が国では、古い文献に生米を原料 にした口噛










今 日 に 至 る ま で 世 界 各 地 で 、 地 域 独 自 の 酒 が つ く ら れ て き た













ワインづくりは、 BC6 00 0 年頃コーカサスからカスピ海沿岸地
域で野生のブドウを用いて始まり、やがてメソポタミア、エジプ














た酒 (主にワイン )が供された後、食 後酒が供されるよ うになり、
酒の選択が洗練されてきた。そこには文化の成熟と共に、政権の
安定、経済発展と言ったことも大きく関わってきた。  
西 洋 料 理 で は 、 味 の 決 め 手 と な る 各 種 の 「 ソ ー ス つ く り 」 で 、
ワインが重要な役割を果たしてきた。硬水のため飲用に適さない
ヨーロッパ各地では、身近にあるワイン は、喉の渇きをいやすた












第Ⅰ章  ヒトと酒  
 
はじめに  
 酒の定義を日本の国税庁では「 1 %以上のアルコール分を含む飲


















1 - 1．  世界の酒  
酒の分け方に、原料によって糖分の酒とデンプンの酒という区












づ く り は ロ シ ア 南 部 か ら 、 メ ソ ポ タ ミ ア 、 エ ジ プ ト 、 ギ リ シ ャ 、
ローマなど、ブドウの栽培が可能な 地域で行われるようになった
〔 22 , 32〕。そのほかリンゴやナシなどでも酒がつくられてきたが、









液 に 含 ま れ る 酵 素 に よ っ て 澱 粉 を 糖 化 し て 発 酵 さ せ る 口 噛 み 酒 、
原料を発芽させてそのモヤシを利用してつくる酒、カビを利用し
てつくる中国の紹 興酒などがある。今日まで伝えられている酒に





用量が多い〔 8〕。石井〔 6 , 7 , 8〕は、モンゴル遊牧民の成人男子に
おいて、クミスを 1 日 4 リットル以上飲む人が多いと報告してい
る。馬乳酒はウマの乳を加熱する事無く 、生乳のまま乳糖発酵性
酵母によって発酵させたもので、アルコール度数は 1 . 5~ 2 . 5%と低
い〔 6〕。それ故に大量飲用が可能である。１日 4 リットルの馬乳
































































































































術 師 達 に よ り ア ル コ ー ル 度 数 の 高 い 蒸 留 液 が 医 薬 用 に 用 い ら れ




ない酒」として 珍重された〔 6 9〕。  
日本へは、「アラキ」という名で、江戸時代中期に火をつけたら
燃えるアルコール度の高い蒸留酒が長崎から入った 〔 3 1〕。  
 
1 - 2．飲酒について  
 今 日 飲 酒 を 可 能 と す る 年 齢 は 、 国 や 地 域 に よ っ て 様 々 で あ る 。
我が国では 2 0 1 7 年に選挙権は 1 8 歳からとなったが、飲酒が可能
































っ た 。 今 日 、 こ う し た 独 酌 の 習 慣 の あ る 国 は 多 く は な い よ う で 、
酒は人と共に飲むものという飲酒形態が主で ある。  





















る〔 22 , 5 3〕。  
ワインは適量を食事と共に飲み、ビールは軽食と共に ジョッキ
などで大量に飲 み、蒸留酒は少量を一気に飲むことが多いと言わ
れている〔 5 3〕。  
 赤ワインはキリスト教と 強く結びついてきた。聖書の中でイエ
ス ･キ リ ストはパンを自身の「肉」、ブドウ酒（ワイン）を自身の
「血」とし、「わたしの肉を食べ、わたしの血を飲む者は、永遠の
命を得、わたしはその人を終わりの日に復活させる」（ヨハネによ











ル コ ー ル 飲 料 を 忌 み 嫌 う 傾 向 を 強 く さ せ た と も 考 え ら れ て い る
〔 4 8〕。 そ し て 、 イ ス ラ ム 教 で は 医療 用 ア ル コ ー ル の利 用 も 禁 じ
た。  
ビールの製造はエジプトから始まり、紀元前約 3 , 000 年には、
シ ュ メ ー ル 人 が 粘 土 板 に 書 い た 記 録 「 モ ニ ュ マ ン ・ ブ ル ー 」 に 、
農 業 と 豊 穣 の 神 ニ ン ・ ハ ラ に 捧 げ る た め の ビ ー ル 造 り の 様 子 や 、

















1 - 4．日本人と酒  
（ 1）日本の古代の酒  














（ 2）日本人と酒  
 長 い 間 多 く の 酒 が ド ブ ロ ク 状 で あ っ た が 貴 族 階 級 は 澄 み 酒 を
飲んできた。日本酒の飲み方として①燗して飲む、②水や湯で割
って飲む、③肴とともに飲む、④夜に飲む〔 2 1〕がある。こうし













































め て 様 々 な 植 物 や 動 物 の 乳 に 含 ま れ る 糖 分 を ア ル コ ー ル 発 酵 さ
せて酒をつくってきた。今日においても、酒は宗教行事に限らず、
人が集まったとき に欠かせない。  
原初の酒つくりは、生存のための食料が確保された上で、その
余剰があってはじめて行われたと考えるが、とにかく 酒を飲みた


































第Ⅱ章  本学学生の飲酒～朝食フェアから  
 
1 .  はじめに  
2 0 1 0 年の WH O「アルコールの有害使用を提言するための世
界戦略」序文に、アルコールが原因の若年死と身体障害のリス
クは第 3 位に列挙されている。 2 004 年には世界のアルコール関
連で死亡した約 2 5 0 万人のうち、 3 2 万人は 1 5 歳から 2 9 歳まで
の若者であったと言う。我が国でも、大学生をはじめ、若者の
過度な飲酒による死亡事故は社会問題になっている。飲酒や酔
いに対し寛容で、共に酔うことが期待される傾向がある 〔 3 8〕
ため、飲酒をする相手や場所の影響を受け、特に友人や同僚と
飲酒をする際に飲酒の強要や短時間の多量飲酒などの危険な飲










2 .  目的  
「国民健康・栄養調査」において 2 0 代の男女ともに、朝食の欠




















3 .  方法  
2 0 1 5 年 1 0 月の朝食フェア 2 日目、 2 016 年 5 月の朝食フェア 1
日目、 2 016 年 1 0 月の朝食フェア 1 日目に 2 0 歳以上の学生を対
象として 3 回のアンケート調査を行った。  





統計処理は G r ap h  Pad  P RIS M  Ve r s i o n  6 . 0h（ G r ap h  P ad  












4 .  結果  
（ 1）調査協力者の属性  
 アンケートの有効回答者は、2 015 年秋 1 8 4 名（男子学生 8 0 名、
女子学生 10 4 名）、 201 6 年春 11 8 名（男子学生 4 6 名、女子学生
7 2 名）、 2 016 年秋（男子学生 1 2 7 名（男子学生 5 2 名、女子学生
7 5 名）だった。 3 回の調査で、有効回答者の性別は、男子学生が
約 4 割、女子学生は約 6 割だった。生活形態は性別を問わず、各
回とも一人暮らしで自炊をしている学生が多かった。  
 
（ 2）本学学生の飲酒  
 図 1 に示したように、本学には週 1 回以上飲酒をする習慣があ
る学生は 3 0%程度だった。男子学生のほうが 、女子学生に比べ飲
酒の習慣を持っていた。飲酒時間は 1 8~ 23 時の間が多く、飲酒の
場所は居酒屋のほか、自宅・友人宅で、友人らと共に飲んで いた。
図では示していないが、向 2 016 年秋の調査では、飲酒習慣の有







（ 3）本学学生の飲酒習慣と朝食摂取  
 朝食の摂取と飲酒習慣の関連について図 3 に示した。「飲酒習
慣があり、朝食を毎日食べる」と回答した学生は 2 0 1 5 年秋 40 . 6%、
201 6 年春 37 . 2%、 201 6 年秋 37 . 9%だったのに対し、飲酒習慣が
なく、朝食を「毎日食べる」と回答した学生は 2 015 年秋 46 . 6%、
201 6 年春 52 . 0%、 2 0 1 6 年秋 47 . 2%で、大きな差は見られなかっ
た。    
2 0 代男女の朝食欠食率は、「国民健康・栄養調査 20 15 年報告」
では男性 2 4 . 0%、女性 25 . 3%で、「国民健康・栄養調査 2 0 1 6 年報
告」では男性 37 . 4 %、女性 2 3 . 1%だった。本学の飲酒習慣を持つ
学生の朝食欠食率は、男女混合の数字 だが 2 0 1 5 年秋 18 . 8%、2 0 1 6
年春 23 . 3%、 201 6 年秋 13 . 5%で、「国民健康・栄養調査 」による












































































































































































第Ⅲ章  ワイン醸造  
 
1 .はじめに  
北海道での本格的なワイン醸造は戦後、十勝の池田ブドウ・ブ
ドウ酒研究所で野生のヤマブドウを利用 して始まった〔 4〕。その
後、1 970 年から 8 0 年代に 8 つのワイナリーが設立され、1 990 年
代 に こ れ ら の ワ イ ナ リ ー が 北 海 道 の ワ イ ン 産 業 を け ん 引 し て き
た。  




































3 .方法  
( 1 )道内のワイナリーでの聞き取り調査  




( 2 )自然界由来の菌の分離とエタノール耐性試験  
 試験醸造を行うために、自然界由来の酵母の分離・同定を常 法
に準拠して行った。  
分離菌 3 1 株を用いて、エタノール耐性試験を行った。  
 
( 3 )  ワインの試験醸造  
1 )前培養  
自然界由来の酵母 3 菌株をそれぞれ、 Y M 液体培地 6m l に 1 白
金耳量を添加し、2 8℃で 2 4 時間培養して前培養菌液を作成した。
この前培養菌液 1m l を 10m l の Y M 液体培地に添加し、2 8℃で 2 4






2 )試験醸造  
ワインの醸造方法を図 4 に示した。  
 
3 )有機酸量と香気成分の測定  
試験醸造したワインは、それぞれ 0 日、 1 4 日、 9 1 日にサンプ
ルを取った。それらの有機酸量と香気成分を測定した。有機酸量
の測定はサンプル を蒸留水にて 5 0 倍に希釈し、フィルターで濾
過し たの ち、 超高 速液 体ク ロマ トグ ラフ ィー （ H PL C）で 分析し
た。香気成分の量 は、まず、スクリュー付きバイアルにサンプル
0 . 3m l と蒸留水 5 . 7 m l、硫酸ナトリウム 2 . 1g を入れ、内部標準で
あるシクロヘキサノール ( 1 01 μ g / m l )溶液 5 0 μ l を添加し、封入し
た。これを 4 0℃の水槽に入れ、撹拌しながら固相マイクロ抽出フ
ァ イ バ ー （ S PM E フ ァ イ バ ー ： 50 / 30 μm  
D i v i n y l be nze n e / C ar bo x e n T M / Po l yd i m e t hy l s i l o xa ne）にて揮発性
成 分 を 3 0 分 間 抽 出 し 、 G C/ M S に て 分 析 を 行 っ た 。 G C/ M S は
G CM S - Q P201 0 （ 島 津 製 作 所 、 京 都 ） で 行 い 、 カ ラ ム は D B-
WAX ( 30m×0 . 25m m I . D .膜厚 0 . 25 μm , J& W S c i e nt i f i c )を用いた。
















( 4 )ワインを用いたスナック菓子の製造  
試験醸造したワインを用い、スナック菓子とスコーン を製造し
た。  
1 )ワインを用いたスナック  
【基本材料】  
薄力粉  150 g  
ブルーチーズ 10 g  
昆布バター   50 g     
卵     25 g  
ワイン   10m l  
乾燥パセリ 0 . 5m g  
黒コショウ 1 g  
食塩    2 g  
アニスシード  適宜  
 
【作り方】  
①薄力粉を 2 回粉ふるいでふるった。オーブンは 1 9 0℃に予熱し
た。バターは細かく切り、冷蔵庫で 冷やした。  




③  ②の真ん中をくぼませ、卵と 試験醸造したワインを加えて混ぜ
た。  
④  5m m に延ばし天板に載せ、 7 c m×1c m に切った。  
⑤  1 9 0 度のオーブン で 2 0 分間焼いた。  
 
2 )ワイン漬けプルーンのスコーン  
【材料】  
・薄力粉 1 5 0 g  
・ベーキングパウ ダー 8 g  
・上白糖 3 0 g  
・バター 6 0 g（小 さ く切って冷やして おく）  
・卵 1 / 2 個（ 2 5 g）  
・ドライプルーン 2 0 g（ 2 個）  
・赤ワイン 5 0 g  
【作り方】  
①  プルーンを刻みワ インに 2 時間漬けた。  
②  粉とバターをなじ ませた。  
③  ②の中に穴を開け 卵、プルーン を入 れて混ぜた。  




⑤  冷蔵庫から出した 生地を 2 c m の厚さに成形し天板に並 べた。  





















4 .  結果  
( 1 )ワイナリーでの聞き取り  
北海道のワイナリーの分布を図 5 に示した。北海道は冷涼で湿
気が少なく、ワイン用ブドウの作付面積の広さは国内で最も広か
った。   
表 2 に示したように、訪問したワイナリー 1 7 件のうち 1 5 件は

































































    
写 真 1 .グ レ イ ス ワ イ ン 千 歳 ワ イ ナ リ ー   写 真 2 .さ っ ぽ ろ 藤 野 ワ イ ナ リ ー  
    
写 真 3 .北 海 道 ワ イ ン         写 真 4 .さ っ ぽ ろ ば ん け い 峠 の ワ イ ナ リ ー  
     
写 真 5 .は こ だ て わ い ん          写 真 6 .富 良 野 ぶ ど う 果 樹 研 究 所  
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写 真 7 .池 田 ブ ド ウ ・ ブ ド ウ 酒 研 究 所    写 真 8 . TA K I Z AWA ワ イ ナ リ ー  
     
写 真 9 . YA M A Z A K I ワ イ ナ リ ー       写 真 1 0 .マ オ イ ワ イ ナ リ ー  
     
写 真 11 .宝 水 ワ イ ナ リ ー        写 真 1 2 .リ タ フ ァ ー ム &ワ イ ナ リ ー  
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写 真 1 3 .余 市 ワ イ ナ リ ー          写 真 1 4 .ド メ ー ヌ ・ モ ン  
     
写 真 1 5 . O s a ワ イ ナ リ ー          写 真 1 6 .八 剣 山 ワ イ ナ リ ー  
      
写 真 1 7 . O c c i  G a b i ワ イ ナ リ ー  




( 2 )  自然界由来の菌の分離とエタノール耐性試験  
自然界の植物由来の酵母を分離・同定した中から、培養試験を
経て 3 1 菌株で、各アルコール濃度でのエタノール耐性を検討し
た。その結果、表 3 に示したように、 1 0 %エタノール量で耐性が
あったのは 2 1 菌株で、 4 日間の 15 %エタノール試験において耐
性のある菌株は 2 株あった。この 2 菌株を選抜してワインの試験
醸造に用いることにした。  
 
( 3 )  ワインの試験醸造  
ワ イ ン 醸 造 の 良 し 悪 し に ブ ド ウ の 品 質 が 大 き く 関 わ る こ と か
ら、ワインの試験醸造に、市販の同一農園のブドウを用いた。図
6 から図 9 に示したように、原料は 同じブドウでも、スターター
と し た 菌 株 の 種 類 に よ り 試 験 醸 造 し た ワ イ ン 中 の 有 機 酸 の 種 類 、
量、香気成分に違いが出た。  
ワインの有機酸 について、 P1 - 9 菌株を用いたワインは 1 4 日目
において酢酸が 4 μ g / m l 程度だったが、バラ 2 - 2 を用いたワイン
では、酢酸が 1 2 μg / m l で、違いが顕著だった。  
香気成分は P1 - 9 を用いたワインで 1 4 日目以降、酢酸エチルエ
ステル、カプリル酸エチルエステル、フェネチルアルコールが主
に検出された。カプリル酸エチルエステルは 1 4 日目に高く検出
47 
 
されたが、9 1 日目の値は大きく減少した。微量香気成分 6 種類の
中では酢酸フェニチルエステル、ヘキサン酸、シネロールが多く
検出されたが、酢酸フェニチルエステルは 9 1 日目で減少した。
バラ 2 - 2 を用いたワインは酢酸エチルエステルとヘキサノール、
フェネチルアルコールが主な香気成分として検出された。微量香
気成分 8 種類の中では酢酸フェニチルエステルとシネロールが多
く検出された。P1 - 9 を用いたワインにおいて、バラ様香を持つフ






























図 6.菌株の違いによる赤ワイン中の 主要な有機酸量の 比較


















図 8 .菌株の違いによる赤ワイン中の 主要な香り成分の比較












( 3 )ワインを用いたスナック菓子の製造  
 試験醸造した 赤ワインを用いたところ、加熱により アルコール
分 は 蒸 発 し た が 、 ワ イ ン の 風 味 が 残 っ た ス ナ ッ ク 菓 子 が 出 来 た 。





























   
写 真 2 0 .酪 農 学 園 大 学 オ リ ジ ナ ル ワ イ ン  
 
 




5 .考察  
 道内で 2 00 0 年以降に設立されたワイナリーは、個人 、家族経
営でブドウの栽培からワイン製造までを行うドメーヌ形式で、規






























有機酸の量、香気成分の量に差異が生じ た。  
吉澤〔 6 7〕によると、ワインは穀類を原料とした酒にはない酒
石酸を最も多く含 んでおり、リンゴ酸、コハク酸、乳酸等がこの
次に多く含まれる と言う。本研究室の 3 つの試験醸造ワインもほ
ぼ同様の結果であった。その中で、菌株によって、酢酸の検出量
に大きな差が出た。これが多いとすっぱくなる。そして 熟成期間



























第 Ⅳ 章  日 本 人 の 見 地 か ら み た ワ イ ン と 料 理 ～ 仏 蘭 西 料 理 全 書
から  
 












期にかけてだった〔 6 2〕。  
本研究に用いた「仏蘭西料理全書」〔 1〕は、 1 9~ 20 世紀にかけ
てパリ、ロンドンで活躍した料理人オーギュスト・エスコフィエ
（ 184 6~ 19 35）の料理事典を元に、当時天皇の料理番であった秋
山徳蔵が書き上げた料理書である。上・下巻合わせて 1 6 5 0 ペー
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（ 2）目的  
フ ラ ン ス 人 に と っ て 飲 み も の と は ワ イ ン で あ る と 言 わ れ る が 、
フランスで安全な飲み水が整備されていない時代、ワインは 貴重
な飲みものであった。今日もフランスにおいてワインは食事に欠








































（ 3）方法  






2 )ワインを用いた調理特性 の嗜好調査  
 調理によって料理に付与されるワインの味と香りについて、一
般的にテーブルワインと呼ばれる白ワイン（ M e r c i an  B i s t r o 白、
K IR IN 社）と、本格ワインと呼ばれる白ワイン（北海道ケルナー
2 0 1 3 年、㈱北海道ワイン）を用い、タラのムニエルの調理方法を
参 考 に し て 調 理 し 、 ワ イ ン で 煮 た も の で 比 較 し た 。 嗜 好 検 査 は 、
1 9~ 20 歳の健康な男女 4 0 名を対象に、 5 点嗜好試験法を用いた。
調理の工程を以下に示した 。  
【材料】  
マダラ切り身   6 0g  
食塩       0 . 3 g  
薄力粉       5 g  
サラダ油      5m l  
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白ワイン     1 00 m l  
 
【調理工程】  
①  タラの切り身の 水気を取り、食塩 で下味をつけた。  
②  ①のタラに薄力粉をまぶした。  
③  フ ラ イ パ ン に サ ラ ダ 油 を 熱 し 、 薄 力 粉 を ま ぶ し た タ ラ を 表
面に焼き目がつくまで焼いた。  















（ 4）結果  
1 )仏蘭西料理全書にみるワインの料理への利用  
表 4 に示したように、総掲載料理数 4 0 6 7 品目のうち、葡萄酒
を使用した料理数 は 3 8 4 品目だった。ソース類 2 6 0 品目中 5 6 品
目、魚料理 3 8 8 品目中 1 2 9 品目での使用だった。  
メイン料理である肉料理 12 34 品目のうち最も多いのが、家禽
料理で、 4 1 2 品目のうち白葡萄酒 3 9 品目、赤葡萄酒 3 品目、葡
萄酒の記載のみ 5 品目だった。子牛料理 2 2 7 品目のうち、白葡
萄酒は 1 3 品目、赤葡萄酒は 2 品目、葡萄酒の記載は 1 品目だっ
た。  













加えられていた。このマリネ液の材料は、香味野菜 6 0 匁、ブー
ケガルニ（パセリの軸とセージの小枝、ローリエの葉を結わえ



















写 真 2 2 .仏 蘭 西 料 理 全 書 の 表 紙  
         




表 4 .仏蘭西料理全書におけるワイン利用料理の掲載数  










2）ワインを用いた調理特性 嗜好調査  
 嗜好試験当日の室内の気温は 2 4℃、湿度は 5 4%だった。嗜好
試験の結果を以下に示した 。  
1 )香り  
香りの比較では、 本格ワインを使用した料理を「やや良い」
とする回答が多かった（図 1 0 - 1）。  
 
2 )味  
香りに比べて大きな差はなかった （図 1 0 - 2）。  
 
3 )全体評価  
テーブルワインと本格ワインを用いたものでは、 本格ワイン






















































酒の役割〔 30 , 4 9 , 6 0〕は、①食材の独特な臭みを取り、料理に風








































1 .はじめに  
 フランスの諺に「美味しいパンとご馳走、それにうまいワイン
が あ れ ば 医 者 い ら ず 」 が あ る 。 ワ イ ン の 健 康 効 果 に つ い て
S . Re na ud ら〔 3 6〕は、フランス人の食生活に着目し、動物性脂肪
を 多 く 摂 取 し て も ワ イ ン 中 の ア ル コ ー ル に よ る 血 小 板 凝 集 抑 制
効果が虚血性心疾患を予防すると報告した（ Fr e nc h  p ar ad o x）。
近年では、ワインの健康効果として、ワイン中に含ま れるポリフ
ェ ノ ー ル の 一 種 で あ る レ ス ベ ラ ト ロ ー ル に よ る ア ン チ エ イ ジ ン
グ効果等が注目され、赤ワインに含まれるポリフェノールである
「レスベラトロール」は抗酸化作用を持つ〔 3 5〕。1 日 1 杯程度の
飲 用 で 、 飲 ま な い 人 に 比 べ 心 筋 梗 塞 や 認 知 症 な ど の 予 防
〔 12 , 1 3 , 26〕になると言われている。ここでは、高齢社会となっ






























3 .方法  
 病院における季節の食事（行事食）での 、入院患者に対するアル



























遺産として申請登録された。さらに 2 0 1 5 年には、長年の食事が
認知症の発症の有無にも影響をもたらすこととして、脳に良いと
される 1 0 種類の食材（野菜類、ナッツ類、ベリー類 、豆類、穀物
類、魚類、皮を取り除いた鶏肉、オリーブオイル、ワイン）を積
極的に摂取する食事法 M IN D 食〔 5 6〕が報告された。このように、
適量のワインを食事と共に摂取する方法について、健康や長寿と
の関連が報告されている。  
病 院 給 食 に お け る 行 事 食 の 中 で ア ル コ ー ル 飲 料 の 提 供 に つ い
て回答を得た病院は 3 5 ヶ所中 2 ヶ所（回収率 83 . 3%）だった。
事前に飲酒について医師の許可を得た 入院患者に、アルコール飲
料を提供していた。ワインを提供していたのは 1 ヶ所で、他の 1




ロゼワイン」が あり、それぞれ 30m l 提供され「好評」とのこと
だった。これらを純アルコール量に換算したものを表 5 - 1、表 5 -
2 に示した。成人 1 日あたりの適量飲酒の目安となる純アルコー
ル量 2 0 g の 1 0～ 2 0 %の範囲内だった。  






































































クが報告されている〔 4 5 , 4 6 , 5 7〕一方で、長い入院生活の中で少
量でもアルコール飲料を味わうことは、心身の緊張の緩和につな
がり、入院患者には好評とのことだった。医療の場において、少











総 括  
 









飲 酒 に 対 し て コ ミ ュ ニ ケ ― シ ョ ン を 計 る た め に 重 要 な 手 段 と し
て肯定的なイメージを持っていた。飲酒習慣のある学生でも、朝
食の欠食率は国民健康・栄養調査における 2 0 代の欠食率に比べ
低かった。  
北海道内のワイナリー 1 7 件における聞き取り調査では、近年設
立されたワイナリーの多くは生産規模が小さいながらも、高品質
の自然派ワインを目指している所が多かった。一方、1 9 90 年以前









徳 蔵 著 の 「 仏 蘭 西 料 理 全 書 」 を 用 い た 料 理 へ の ワ イ ン 利 用 で は 、
ワ イ ン は 味 付 け や 料 理 の ツ ヤ 出 し 、 食 材 を 煮 る 操 作 に 使 わ れ て 、
その数は 4 06 7 品目中 3 8 4 品目であり、特に魚料理とソース類で
の使用が多かった。タラをワインで煮た料理の嗜好調査 から、料
理 に 使 用 す る ワ イ ン の 品 質 に よ っ て 料 理 の 香 り が 増 す 可 能 性 が
あることがうかがえた。  











S um m ar y  
 Th i s  s t ud y  e xam i ne d  w i ne r y  o f  H o k k a i d o .  And  i n ve s t i ga t i o n  
w i ne  and  t he  r e l a t i o n  w i t h  t he  m e a l .  Inv e s t i ga t i o n  o f  k i nd  and  
m anuf ac t ur i ng  m e t ho d  o f  t he  a l l  p ar t s  o f  t he  w o r l d  l i q uo r.  And  
ga t he r e d  i t  up  abo ut  s i t ua t i o n  o f  t he  d r i nk i ng .  I n  Jap a n ,  t he r e  
i s  m uc h  d o  no t  e a t  b r e ak f as t  o f  m a n  and  w o m an  i n  t w e nt i e s .  
In  t h e  aut um n o f  2015  ( Rak un o  G ak ue n  U n i ve r s i t y  Br e ak f as t  
f a i r ) ,  a  d r i nk i ng  c us t o m  w as  t ur ne d  o n  f o r  s t ud e ns  20  ye ar s  o r  
o l d e r  i n  t he  s p r i ng  o f  201 6  ( Ra k uno  G ak ue n  U n i ve r s i t y  
Br e ak f as t  f a i r ) ,  and  aut um n o f  2 0 1 6  ( Rak un o  G ak ue n  
U ni ve r s i t y  Br e ak f as t  f a i r ) ,  and  p e r fo r m e d  a  que s t i o nn a i r e .  As  
a  r e s u l t ,  T h e  s t ud e nt  t ho u ght  t ha t  t he y  d r a nk  l i q uo r  t o  be  go o d .  
The  s t ud e nt  w i t h  “ t he  d r i nk i n g  c us t o m  t hat  w as  h i g he r  t ha n  
o nc e  a  w e e k ”  w as  20 - 30% .  As  f o r  t he  f o r m  o f  t he  d r i nk i ng ,  w i t h  
be e r  w i t h  a  f r i e n d  i n  a  c as u a l  r e s t aur ant . A l o t  o f  s t ud e nt s  
abo ut  18 : 00  s t o p p e d  i t  a t  23 : 00  a t  t he  t i m e  w he n  be gan  t o  d r i nk  
l i quo r.  Th e r e f o r e ,  und e r s t o o d  t ha t  d r i nk i ng  d i d  no t  l e ad  t o  no t  
e a t  b r e ak f as t  o f  t he  ne xt  d a ys .  
Vi s i t e d  17  w i ne r i e s  i n  H o k k a i d o  a r e a .  The r e f o r e ,  i nv e s t i ga t e d  
t he  p r o d uc t i o n  o f  ho us e  m ad e  gr ap e ,  us e  t o  k i nd  o f  
85 
 
ye a s t ( na t ur e l  o r  c o m m e r c i a l  ye as t ) .  As  a  r e s u l t ,  t he  l a c k  o f  t he  
g r ap e  w as  t ak i n g  p l a c e  i n  H o k k a i d o .  In  t he  s m a l l  w i ne r y,  t he r e  
w e r e  m any  p l a c e s  w he r e  w e  d i d  no t  us e  t he  c o m m e r c i a l  ye as t .  
I  l e t  yo u  f e r m e nt  o n l y  by  t he  n a t u r a l  ye as t  w h i c h  s t uc k  t o  
g r ap e .  I  i s o l a t e d  ye as t  d e r i ve d  f r o m  t he  w i l d  a r e a .  And  m ad e  
t e s t  w i ne  w i t h  t h o s e  ye as t .  M ad e  t e s t  w i ne  us e  t w o  ye as t s .  
M e as ur e d  a  f r a gr anc e  i n gr e d i e nt  o f  t ho s e  w i ne ,  qua nt i t y  o f  
o r gan i c  a c i d .  By  k i nd  o f  ye as t s ,  a  f r agr anc e  i n g r e d i e nt ,  
quant i t y  o f  o r gan i c  a c i d  w ar e  d i f f e re nt .  Wi t h  t he  t e s t  w i ne  o f  
t he  na t ur a l  f e r m e nt a t i o n ,  m an age m e nt  o f  t he  ye as t  i n f l ue nc e d  
t as t e  g r e a t l y.  I  m a d e  s o m e  s nac k  w i th  us e  i n  t e s t  r e d  wi ne . Wi t h  
“ Fr e nc h  Co o k i ng  B o o k ”  t r ans l a t e d  M r. To k uzo  Ak i yam a ,  H e  w as  
f am o us  c o o k ,  I  e xam i ne d  us e  o f  t he  w i ne  w i t h  t he  Fr e nc h  f o o d .  
Wi t h  m e at  d i s he s  and  f i s h  d i s he s ,  I  d i s t i ngu i s he d  r e d  w i ne  and  
w h i t e  w i ne  t o o  m uc h  and ,  a t  t he  t i m e  o f  t he  r e s u l t ,  d i d  no t  us e  
i t .  Wi t h  “ Fr e nc h  Co o k i ng  Bo o k ”  t r an s l a t e d  M r. To k uzo  Ak i yam a ,  
I  r e p r o d uc e d  t he  m e nu  o f  f i s h  c o o k i ng  us e  t h e  w i ne .  I t ’s  
p e r f o r m e d  t ab l e  w h i t e  w i ne  a nd  t he  s e ns ua l i t y  i n ve s t i ga t i o n  
i n t o  f i s h  c o o k i n g  u s e  t he  h i gh - qua l i t y  w i ne .  As  a  r e s u l t ,  i t  w as  
an  ans w e r  t ha t  h i gh - qu a l i t y  w i ne  w as  be t t e r.  Eve n  i f  a l c o ho l  
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d i s ap p e ar e d  by  h e a t  c o o k i ng ,  a  f r ag r anc e  w as  l e f t .  Re c e nt r y,  
t he r e  i s  a  p l a c e  s t a r t i ng  a  l i t t l e  d r i nk s  l i quo r  f o r  s up p e r  o f  
Chr i s t m as  a t  a  ho s p i t a l  o f  Jap an .  I  a s k e d  i t  f o r  que s t i o nar y  
abo ut  h av i ng  o f f e r  o r  no t  o f  t he  d r i nk  l i quo r  i n  ho s p i t a l s  i n  
H o k k a i d o ,  t he r e f o r e ,  s t a r t e d  i t  a t  t w o  ho s p i t a l s . The  
que s t i o n ar y  w as  3 0m l  o f  r e d  o r  r o s e  w i ne .  In  t he  n ut r i t i o n  
m anag e m e nt  o f  t he  i np at i e n t ,  i t  a t t r ac t s  a t t e nt i o n  t ha t  an  
ap p e t i t e  i n c r e as e s  by  d r i nk i ng  l i quo r  w i t h  a  m e a l .  The  
e xp e nc i ve  d r i nk i n g  l i q uo r  w as  no t  go o d ,  b u t  t he  d r i nk i ng  
l i quo r  o f  t he  ap p r o p r i a t e  am o unt  he l d  t h e  e a t i ng  hab i t s  
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